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INTISARI 
Maksud penelitian ini adalah menduga umur simpan mi koro basah pada 
suhu penyimpanan yang berbeda menggunakan pendekatan Arrhenius dengan 
tujuan mengetahui umur simpan mi koro basah pada suhu penyimpanan yang 
berbeda menggunakan pendekatan Arrhenius. 
Pendugaan umur simpan suatu produk dilakukan pengujian parameter yang 
mempengaruhi mutu produk sebelum penyimpanan untuk periode tertentu. 
Parameter yang diamati pada mi koro basah sebelum dilakukan penyimpanan 
meliputi kadar air, kadar protein, dan jumlah total mikroba.  
Hasil pendugaan umur simpan mi koro basah pada suhu 15ºC memiliki 
umur simpan 4,23 hari dengan parameter kadar air, 3,97 hari dengan parameter 
kadar protein dan 5,83 hari dengan parameter jumlah total mikroba. Sedangkan, mi 
basah kontrol pada suhu 15ºC memiliki umur simpan 4,24 hari dengan parameter 
kadar air, 4,14 hari dengan parameter kadar protein dan 4,20 hari dengan parameter 
jumlah total mikroba. 
Hasil pendugaan umur simpan mi koro basah pada suhu 25ºC memiliki 
umur simpan 4,07 hari dengan parameter kadar air, 3,92 hari dengan parameter 
kadar protein dan 4,26 hari dengan parameter jumlah total mikroba. Sedangkan, mi 
basah kontrol pada suhu 15ºC memiliki umur simpan 4,09 hari dengan parameter 
kadar air, 3,96 hari dengan parameter kadar protein dan 4,15 hari dengan parameter 
jumlah total mikroba. 
Hasil pendugaan umur simpan mi koro basah pada suhu 35ºC memiliki 
umur simpan 3,90 hari dengan parameter kadar air, 2,70 hari dengan parameter 
kadar protein dan 3,52 hari dengan parameter jumlah total mikroba. Sedangkan, mi 
basah kontrol pada suhu 15ºC memiliki umur simpan 3,92 hari dengan parameter 
kadar air, 3,74 hari dengan parameter kadar protein dan 3,62 hari dengan parameter 
jumlah total mikroba. 
 
Kata kunci: Mi koro basah, Umur simpan, Arrhenius 
  
 
 
 
 
 
ABSTRACT 
The purpose of this study is to estimate the shelf life of wet jack bean noodles 
at different storage temperature using the Arrhenius approach with the aim to 
determine the shelf life of wet jack bean noodles at different storage temperature 
using the Arrhenius approach. 
Estimation of the shelf life for this product are done by testing parameters 
that affect the quality of the products before storage for a certain period. The 
parameters observed in wet jack bean noodles before storage include water 
content, protein content, and total microbial amount. 
The estimation of shelf life of wet jack bean noodles at temperature of 15ºC 
has a shelf life of 4.23 days with water content parameters, 3.97 days with protein 
content parameters and 5.83 days with the total amount of microbial parameters. 
Meanwhile, wet noodles control at a temperature of 15ºC has a shelf life of 4.24 
days with water content parameters, 4.14 days with protein content parameters and 
4.20 days with parameters of the total number of microbes. 
The estimation of shelf life of wet jack bean noodles at a temperature of 
25ºC has a shelf life of 4.07 days with water content parameters, 3.92 days with 
parameters of protein content and 4.26 days with the total amount of microbial 
parameters. Meanwhile, wet noodle control at a temperature of 15ºC has a shelf 
life of 4.09 days with water content parameters, 3.96 days with parameters of 
protein content and 4.15 days with parameters of the total number of microbes. 
The estimation of shelf life of wet jack bean noodles at 35ºC has a shelf life 
of 3.90 days with water content parameters, 2.70 days with protein content 
parameters and 3.52 days with parameters of the total number of microbial 
parameters. Meanwhile, wet noodle control at a temperature of 15ºC has a shelf 
life of 3.92 days with water content parameters, 3.74 days with protein content 
parameters and 3.62 days with parameters of the total number of microbes. 
 
Keywords: Wet jack bean noodles, Shelf life, Arrhenius 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
I. PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Penelitian, (2) 
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) 
Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat 
Penelitian. 
1.1. Latar Belakang Penelitian 
Indonesia adalah pasar mi terbesar nomor dua di dunia setelah Cina dengan 
jumlah produksi mi yang terus meningkat. Pada tahun 2008 total produksi mi 
Indonesia, baik mi instan, mi kering dan mi basah mencapai 1,6 juta ton, pada tahun 
2013 produksinya telah mencapai 2 juta ton dan diprediksi tahun 2014 mencapai 
2,2 juta ton (Amin, 2014). 
Masyarakat saat ini sudah banyak yang mengkonsumsi mi sebagai bahan 
pangan alternatif pengganti beras. Selain mi harganya terjangkau, cara penyajian 
yang lebih mudah dan rasa yang tersedia sesuai dengan keinginan. Sehingga mi 
sudah tidak asing lagi disebut dengan makanan rakyat karena mudah didapatkan 
dimana saja dan dapat diolah menjadi beragam macam seperti mi ayam, ramen dan 
lain-lain. 
Bahan baku pembuatan mi basah adalah tepung terigu, sehingga hal ini 
menambah jumlah impor tepung terigu. Penggunaan tepung terigu terus mengalami 
peningkatan, sehingga tahun 2011 impor tepung terigu mencapai 638.863,48 ton 
(Disperindag, 2012). Peningkatan impor tepung terigu dapat mengancam ketahanan 
pangan, sehingga diperlukan alternatif bahan dasar pembuatan mi yang berbasis 
pangan lokal dengan penganekaragaman (diversifikasi) pada pembuatan mi basah 
 
 
 
 
 
yaitu dengan penambahan tepung dari serealia lain atau kacang-kacangan. Salah 
satunya dengan tepung kacang koro. 
Terdapat berbagai macam jenis koro, antara lain koro pedang (koro 
bedhog), koro plenthi, koro cecak, koro babi, koro benguk (rase, rawe, ompleh, 
arab, kacang, tahun), koro legi, koro ijo, koro mangsi, koro racun (koro pahit), koro 
glinding, koro gajih, koco kecipir, koro buncis (putih, dan hitam), dan koro gepeng 
(Widianarko, 2003). Jenis kacang koro yang digunakan yaitu kacang koro pedang 
putih. Kacang koro pedang putih mulai banyak dimanfaatkan sebagai produk 
olahan pangan. Sebagai contohnya di daerah Purworejo dan Temanggung telah ada 
UKM yang mengelola koro pedang ini menjadi beberapa produk pangan, 
diantaranya adalah tempe, kerupuk, snack, abon, minuman sari koro, tepung, 
cookies, dan brownies. 
Kacang koro termasuk ke dalam kelompok kacang-kacangan yang 
mengandung protein sepuluh kali lebih banyak dibandingkan dengan protein yang 
terkandung dalam umbi-umbian yang biasanya berkisar antara 1-2% saja (Suryadi 
dan Kusmana, 2004) dalam (Nurohman, 2016).  
Salah satu kendala yang dihadapi dalam pengolahan kacang koro pedang 
adalah kandungan asam sianida (HCN) yang bersifat toksik. HCN merupakan 
senyawa yang terbentuk karena aktivitas enzim hydrolase pada glikosida 
sianogenik. HCN dapat dihilangkan melalui perendaman dengan rentang waktu 
tertentu. Kandungan HCN dalam tubuh tidak boleh lebih dari 50 mg/kg berat badan 
karena akan bersifat toksik yang berbahaya bagi kesehatan jika kadarnya melebihi 
 
 
 
 
 
45-50 ppm. HCN bersifat mudah rusak oleh panas karena mudah menguap, larut 
dalam air karena terhidrolisis oleh enzim glukoidase spesifik (Estiasih, 2006). 
Mi koro termasuk makanan basah, sehingga selama penyimpanan mi akan 
mengalami penurunan mutu seperti kehilangan rasa dan flavor, perubahan tekstur 
serta tumbuhnya jamur atau mikroorganisme lain. Maka perlu dilakukan pendugaan 
umur simpan pada mi koro basah. 
Umur simpan didefinisikan sebagai waktu hingga produk mengalami suatu 
tingkat degradasi mutu tertentu akibat reaksi deteorasi yang menyebabkan produk 
tersebut tidak layak dikonsumsi atau tidak lagi sesuai dengan kriteria yang tertera 
pada kemasannya (mutu tidak sesuai lagi dengan tingkatan mutu yang dijanjikan) 
(Arpah, 2001). 
Penentuan umur simpan produk pangan dapat dilakukan dengan 
menyimpan produk pada kondisi penyimpanan yang sebenarnya. Cara ini 
menghasilkan hasil yang paling tepat, namun memerlukan waktu yang lama dan 
biaya yang besar. Kendala yang sering dihadapi oleh industri dalam penentuan 
umur simpan suatu produk adalah masalah waktu, karena bagi produsen hal yang 
akan mempengaruhi jadwal launching suatu produk pangan, oleh karena itu 
diperlukan metode pendugaan umur simpan cepat, mudah, murah dan mendekati 
umur simpan yang sebenarnya. Menurut Syarief dan Halid (1992), umur simpan 
dapat ditentukan dengan 2 cara yaitu secara empiris dan pemodelan matematika. 
Cara empiris dilakukan secara konvensional, yaitu disimpan pada kondisi normal 
hingga terjadi kerusakan produk. Permodelan matematika dilakukan penyimpanan 
dengan kondisi dipercepat dan diperhatikan titik kritis produk. Contoh permodelan 
 
 
 
 
 
matematika adalah Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) dan Accelerated Storage 
Studies (ASS). Metode ASLT dapat dilakukan menggunakan metode Arrhenius. 
ASLT dengan model Arrhenius banyak digunakan untuk pendugaan umur 
simpan produk pangan yang mudah rusak oleh akibat reaksi kimia, seperti oksidasi 
lemak, reaksi Maillard, denaturasi protein dan sebagainya. Secara umum, laju 
reaksi kimia akan semakin cepat pada suhu yang lebih tinggi yang berarti penurunan 
mutu produk semakin cepat terjadi (Labuza, 1982). 
Pada penelitian ini akan dilakukan pendugaan umur simpan mi koro basah 
dimana data yang diperoleh akan diolah menggunakan pendekatan Arrhenius. 
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka dapat 
diidentifikasi masalah dalam penelitian ini adalah berapa lama umur simpan mi 
koro basah pada suhu yang berbeda berdasarkan pendekatan Arrhenius. 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Penelitian ini memiliki maksud untuk menduga umur simpan mi koro basah 
pada suhu penyimpanan yang berbeda berdasarkan pendekatan Arrhenius. 
Penelitian ini memiliki tujuan untuk mengetahui umur simpan mi koro 
basah pada suhu penyimpanan yang berbeda berdasarkan pendekatan Arrhenius. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian yang dilakukan adalah mengetahui umur simpan mi 
koro basah, meningkatkan nilai ekonomis dari kacang koro pedang, sebagai 
diversifikasi pangan yang memanfaatkan bahan baku lokal, memudahkan 
 
 
 
 
 
penyimpanan dan distribusinya, dan meningkatkan pemasaran bagi pengusaha 
produk mi basah. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Menurut Azriani (2006), Mi sagu basah selama penyimpanan, mi akan 
mengalami penurunan mutu seperti kehilangan rasa dan flavour, perubahan tekstur 
serta tumbuhnya jamur atau mikroorganisme lain serta kerusakan pada mi basah 
adalah perubahan warna menjadi lebih gelap setelah disimpan selama 50-60 jam 
pada suhu lemari es (5ºC). Mi yang bermutu baik pada umumnya berwarna putih 
atau kuning terang. 
Kerusakan pada mi basah matang yang direbus terlebih dahulu terjadi 
setelah penyimpanan suhu kamar selama 26 jam dengan indikator adanya lendir 
dan bau asam. Mi yang bermutu baik pada umumnya berwarna putih atau kuning 
terang. Perubahan warna tidak terjadi, karena perebusan dapat merusak enzim 
polifenoloksidase. Hasil survei terhadap mi basah matang oleh Gracecia (2005) 
menunjukkan bahwa ciri-ciri kerusakan ditandai dengan adanya bau asam, tekstur 
menjadi lengket, berlendir, lembek, atau mi menjadi hancur, (Puspasari, 2007). 
Pengemasan merupakan salah satu cara memberikan kondisi yang tepat bagi 
pangan untuk mempertahankan mutunya dalam jangka waktu yang diinginkan 
(Buckle, 1987).  
Penggunaan plastik sebagai pengemas untuk melindungi produk terhadap 
cahaya, udara atau oksigen, perpindahan panas, kontaminasi dan kontak dengan 
bahan-bahan kimia. Plastik juga dapat mengurangi kecenderungan bahan pangan 
kehilangan sejumlah air dan lemak, serta mengurangi kecenderungan bahan pangan 
 
 
 
 
 
mengeras. Menurut Syarief (1989), penggunaan plastik untuk makanan cukup 
menarik karena sifat-sifatnya yang menguntungkan seperti mempunyai adaptasi 
yang tinggi terhadap produk, tidak korosif seperti wadah logam, serta mudah dalam 
penanganannya. 
Polypropylene (PP) termasuk jenis olefin dan merupakan polimer dari 
propilen dengan sifat utama ringan, kekuatan tarik lebih mudah dari pada polietilen, 
tidak mudah sobek sehingga mudah untuk penanganan dan distribusi, tahan 
terhadap asam kuat, basa dan minyak serta pada suhu tinggi akan bereaksi dengan 
benzene, tolen, terpentin dan asam nitrat (Syarief, 1989). Menurut Robertson 
(1993), polipropilen memiliki densitas yang lebih rendah (900 kg m-3) dan memiliki 
titik lunak lebih tinggi (140º-150ºC) dibandingkan polietilen, transmisi uap air 
rendah, permeabilitas gas sedang, tahan terhadap lemak dan bahan kimia, tahan 
gores, dan stabil pada suhu tinggi, serta memiliki kilap yang bagus dan kecerahan 
tinggi. 
Polypropylene (PP) lebih kaku, kuat dan ringan dari pada polietilen, serta 
stabil terhadap suhu tinggi. Plastik polipropilen yang tidak mengkilap mempunyai 
daya tahan yang cukup rendah terhadap suhu tetapi bukan penahan gas yang baik 
(Buckle, 1987). 
Salah satu usaha untuk mencegah kerusakan oksidatif adalah dengan 
menurunkan kandungan oksigen di sekitar bahan yaitu dengan menggunakan gas 
atau vakum dan kemudian mengemasnya. Menurut Sacharow, (1978) dalam 
Azriani (2006), pengemasan vakum adalah sistem pengemasan dengan gas hampa 
(tekanan kurang dari 1 atm) dengan mengeluarkan O2 dari kemasan sehingga dapat 
 
 
 
 
 
menambah umur simpan. Plastik yang digunakan untuk pengemasan vakum adalah 
plastik yang memiliki permeabilitas O2 rendah dan tahan terhadap bahan yang 
dikemas. 
Bureau (1995), menyatakan bahwa pada dasarnya pengemasan vakum dapat 
mengurangi kontaminasi bakteri. Akan tetapi teknik ini dapat mengakibatkan warna 
produk menjadi lebih gelap, namun tidak menyebabkan penurunan kualitas produk. 
Menurut Azriani (2006), Pengemasan terbaik untuk mengemas mi sagu 
basah adalah dengan menggunakan kemasan polipropilen vakum, Kemasan 
polipropilen vakum mampu mempertahankan umur simpan mi sagu lebih dari 50 
hari pada suhu lemari es dengan rata-rata nilai sineresis 0,03 %, cooking loss 0,46 
%, ketengikan (nilai TBA) 0,831 mg malonaldehid/kg sampel, nilai kecerahan (L) 
47,40, total bakteri 36,33 x 102 koloni/g, total kapang 10,67 x 102 koloni/g dan 
derajat keasaman (pH) 4,804.  
Kadar Protein mi semakin besar dengan bertambahnya tepung koro pedang 
putih pada pembuatan mi, dimana protein mi dengan rasio tapioka : tepung koro 
pedang putih 100:0 ; 90:10 ; 80:20 berturut-turut adalah 0,68%, 3,89%, dan 7,15% 
(Hanurani, 2016). 
Suhu merupakan faktor yang berpengaruh terhadap perubahan mutu 
makanan. Semakin tinggi suhu penyimpanan maka laju reaksi berbagai senyawa 
kimia akan semakin cepat. Untuk jenis makanan kering dan semi basah, suhu 
percobaan penyimpanan yang dianjurkan untuk menguji masa kadaluarsa makanan 
adalah 0˚C (kontrol), suhu kamar, 30˚C, 35˚C, 40˚C atau 45˚C (jika diperlukan), 
sedangkan untuk makanan yang diolah secara thermal adalah 5˚C (kontrol), suhu 
 
 
 
 
 
kamar, 30˚C, 35˚C, atau 40˚C. Untuk jenis makan beku dapat menggunakan suhu -
40˚C (kontrol), -15˚C, -10˚C, atau -5˚C (Syarief dan Halid, 1993). 
Produk pangan yang dapat ditentukan umur simpannya dengan model 
Arrhenius diantarannya adalah makanan kaleng steril komersial, susu UHT, susu 
bubuk/formula, produk chip/snack, jus buah, mi instan, frozen meat dan produk lain 
yang mengandung lemak tinggi (berpotensi terjadinya oksidasi lemak) atau yang 
mengandung gula pereduksi dan protein (berpotensi terjadinya reaksi pencoklatan) 
(Labuza, 1982). 
Percobaan dengan metode Arrhenius bertujuan untuk menentukan 
konstanta laju reaksi (k) pada beberapa suhu penyimpanan ekstrim, kemudian 
dilakukan ekstrapolasi untuk menghitung konstanta laju (k) pada suhu 
penyimpanan yang diinginkan dengan menggunkan persamaan Arrhenius. Dari 
persamaan tersebut dapat ditentukan konstanta penurunan mutu (nilai k) pada suhu 
penyimpanan umur simpan. 
Menurut Azriani (2006), Kondisi pengemasan mi sagu yang digunakan yaitu 
pengemasan vakum dan non vakum. Penyimpanan dilakukan selama 50 hari pada suhu 
lemari es (5ºC) dan dilakukan pengamatan setiap 5 hari sekali 
Menurut Sukowati (2007), Mi yang disimpan pada suhu rendah (6ºC) dan 
dikemas vakum dengan kemasan Polipropilen (PP) umur simpannya lebih dari 4 
minggu (indikator bau asam) dan lebih lama dibandingkan dengan mi yang 
disimpan pada suhu ruang (30ºC). 
 
 
 
 
 
Menurut Puspasari (2007), Mi yang disimpan pada suhu ruang (25ºC) 
dengan plastik LDPE maupun PP tebal memiliki umur simpan yang sama yaitu 44 
jam. 
Mi basah merupakan jenis mi yang mengalami proses perebusan setelah 
tahap pemotongan adonan. Kadar air dalam mi basah dapat mencapai 52%, 
sehingga umur simpannya relatif singkat yaitu 40 jam pada suhu kamar (Syamsidar, 
2011). 
Salah satu usaha yang dilakukan untuk memperpanjang umur simpan adalah 
dengan proses pasteurisasi. Menurut Labuza (1982) pasteurisasi adalah perlakuan 
pemanasan yang bertujuan untuk mengurangi jumlah mikroorganisme hidup pada 
makanan sehingga dapat memperpanjang daya simpannya dan membunuh 
mikroorganisme patogen. Secara visual mi yang dipasteurisasi selama 7 menit 
memiliki tesktur yang tidak terlalu lembek dibandingkan dengan mi yang 
dipasteurisasi selama 9 menit (Azriani, 2006). 
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas bahwa suhu penyimpanan yang 
berbeda berpengaruh terhadap umur simpan mi koro basah berdasarkan pendekatan 
Arrhenius. 
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
Kegiatan penelitian berlangsung di Laboratorium Penelitian Jurusan 
Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan jalan Dr. Setiabudhi No. 
193 Bandung pada bulan Januari 2018 hingga Maret 2018. 
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